Escuela de Dietética y Nutricion Hoja 1 de 6

Direccion Cédigo:
ISSSTE FRM-SNA-ELP-04 escmape e
st Subdireccion de Niveles Académicos Version: 06 D Jost Quintin Olzscorga Moneada

Estrategia Didactica

Fundsi en 1945

Fecha de revision:
15/11/2023

Nombre del Académico

Javier De La Cruz Angeles

Eje Curricular

Disciplinas relacionadas

Unidad de Conocimiento

Tecnologia de Alimentos Aplicada a la Nutricién y Laboratorio

Semestre

60

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Valorar la importancia del desarrollo de la tecnologia alimentaria para la conservacion, el abasto y el desarrollo de
nuevos productos que satisfagan las necesidades nutricionales de la poblacion.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo . - Fecha .
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracién (h)
Encuadre e Presentacion, intercambio Computadora, 22/ene/2025 4
de objetivos; proyector, pizarron, 29/ene/2025

Presentacion de temario y
formas de evaluacion

e Presentacion de plumones

estrategias de evaluacion
y trabajo practico;

e Pautas y reglamento de la
materia.

e Expectativas de los
estudiantes.

eExamen para evaluar
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conceptos previos
mediante un Forms;
Presentacidn
Desarrollo tecnolégico. . .
1.1. Concepto de tecnologia. [Discusion de conceptos; Computadora,
1.2. Historia de la tecnologia ®Reconstruccion de proyector, pizarron,
) - 05/feb/2025
1.3. Tecnologia doméstica. conceptos plumones 4
: . . 12/feb/2025
1.4. Ventajas y desventajas ¢|_ectura de articulo Kahoot
de la tecnologia actual Conversatorio Padlet
eExaminacion de
conocimientos previos;
eEstudios de caso en
deficiencia de
Quimica de los alimentos. mlcronutrlentes;
2.1. Composicion quimica de PEstudios de caso en
i deficiencia de
los alimentos. . . Computadora, 19/feb/2025
2.2 Macro y macronutrientes; ) : 26/fab/202
micronutrimentos. Definicidn, eEstudios de caso en exceso proyector, pizarron, 6/teb/2025 4
o ' LY : ) plumones, articulos (examen)
caracteristicas quimicas, de micronutrientes; especializados
funcion e importancia ; P
I tabali sEstudios de caso en exceso
en los procesos metabdlicos. de macronutrientes.
eRe-conocimiento del
sistema digestivo y sus
procesos en el
metabolismo.
Principios generales de la ¢ Examinacion de Computadora, 05/mar/2025 4
conservacion de alimentos. proyector, pizarron, 12/mar/2025




Escuela de Dietética y Nutricion Hoja 3 de 6
. . Cadigo:
ISSSTE | Prreccion FRM-SNA-ELP-04 escmape e
_ Subdireccion de Niveles Académicos Versién: 06 Dr. Jost Quintin Olaseeaga Moneada
o Fecha de revision: e
Estrategia Didactica 15/11/2023
. conocimientos previos;
3.1. F.Iactores a con,3|de|;jar e Breve historia de la
para 1a . conservacion de | snservacion de alimentos
alimentos: Temperatura, ] .
Actividad e ;Por qué elegimos los plumones.
acuosa, pH, O, . alimentos historicamente?
C,H,AT,T,O. control y
conservacion
g:f:l?:]znf:s Conservacion |, Examinacion de
4.1 Refri:qeraci()n y conocimientos previos;
congelacion. e Breve historia de la
4.2. Secado, evaporacion y | conservacion de cada Computadora,

liofilizacion.. método; proyector, pizarron, 19/mar/2025
4.3. Enlatado e Desventajas y desventajas | plumones, articulos 26/mar/2025 4
4.4, Fermentacion Y | de cada método; especializados;
ZnSCu:(Ij?t(i)vsés o El método adecuado: ¢qué | Videos de procesos

e o . y para qué quiero
4.6. Radiaciones ionizantes conservara alimentos?
4.7. Curado y ahumado .

e Elegir al adecuado

Analisis sensorial de los
g';m%“tfﬁ’sl o o imoortanaia © EX@Minacion de Computad

.1. Definicién e importancia nocimien revios: omputadora,
del analisis sensorial. . (écl) k?cr ie’ nt(:js aebriOS, proyector, pizarron, 02/abr/2025
5.2. Factores a considerar aborac O,. _e. ubricas plumones, rubricas 09/abr/2025 4
para el analisis sensorial. para el andlisis; de evaluacion
5.3. Meétodos empleados [ Revision de conceptos. sensorial
para realizar el analisis.

6. Biotecnologia. e Presentacién del docente; Computadora, 23/abr/2025
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¢ Investigacién y generacion

6.1. Definicion. i (examen)
6.2. Situacion actual vy ceie presentamon por proyector, pizarron, 30/abr/2025
perspectivas. quipo ) , pumones,
e Cuestionario de para medir
el aprendizaje
¢ Investigacion alimentos
“naturales” procesados y
ultraprocesados Computadora,
7. Produccion de materias | e Discusion y analisis del proyector, pizarron, 07/may/2025 2
primas y aditivos. uso de alimentos plumones, articulos
ultraprocesados especializados
¢ Discusion y analisis del
uso de aditivos
Evaluacion final Ordinario 07/may/2025 >
(primera oportunidad)
Retroalimentacion a los
alumnos.
Entrega de calificaciones y 14/may/2025 ,

firma por parte de los alumnos.

Evaluacion final Ordinario
segunda oportunidad

VISITAS PROGRAMADAS

Lugar de la visita

Objetivo de la visita

Fecha programada

de la visita
(dd/mmm/aaaa)
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N/A N/A N/A
N/A N/A N/A

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacién Diagndstica

Métodos de evaluacién

Evaluaciéon Sumativa

Exposicion
Lectura de articulos

Examen forms

Trabajo de investigacion

Salidas/ visitas
Examenes
Otros:

Revision de casos clinicos

Practicas (taller o laboratorio)

)
) o Exposicion, control de

) 55% lectura, trabajo de
) investogacion, trabajo en

clase

X XX

40% Dos examenes

PRy
~ — ~—

Autoevaluacion
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Libro: Composiciéon y analisis de alimentos de Pearson. Kirk,
Ronald Sawyer, Ronald Egan, Harold. Continental. 1996

Astiasaran
McGraw-Hill

Libro: Alimentos:
Anchia, Iciar Martinez Hernandez,
Interamericana. 2000

composicion y propiedades.
Alfredo.

Libro: La Ciencia de los Alimentos en la Practica; Badui Dergal,
Salvador; Pearson Educacion de México, 2da edicion; 2015

Libro: Ciencia y Tecnologia de Alimentos; Madrid Vicente,
Antonio; AMV ediciones; 2013

Manual: Bromatologia; Félix Urieta, Lilia; Universidad Anahuac
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Norte; 2017

Libro: Quimica de los alimentos. Badui Dergal, Salvador.
Pearson Educacion. 2006

Libro: Lawless, H.T. "Laboratory Exercises for Sensory
Evaluation". Springer. 2013.

Libro: Anzaldua, M.A. "Evaluacion Sensorial de los Alimentos
en la Teoria y la Practica". Acribia, 2010.

Profesion o grado y nombre completo del Académico

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

Maestro en Ciencias Javier De La Cruz Angeles

29/nov/2024

FIRMA DEL ACADEMICO

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe del Area de Elaboracion y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar




